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BOISSON AU CHOCOLAT NOIR 
Chocolat noir 1 ou 2 barres, 2 c à soupe crème liquide, café soluble 1/4 de c à café, 1 peu de 
cannelle, lait. 


Faire chauffer le lait avec les divers ingrédients. 


CHOCOLAT AU LAIT 


1 barre de chocolat, 1 tasse de lait, 1 di d'eau. 


Mettre le chocolat à fondre dans très peu d'eau. Quand il forme une pâte lisse, ajouter le lait. 
Laisser cuire 10 à 15 minutes et faire mousser. 


CHOCOLAT ESPAGNOL 


2 barres de chocolat, 1 tasse d'eau, 3 g de vanille, 3 g cannelle en poudre. 


Faire fondre et cuire le chocolat dans très peu d'eau. Ajouter le reste. Laisser sur feu doux 8 à 
10 minutes. Aromatiser. Fouetter fortement pour rendre mousseux. 


CHOCOLAT FLIP 


Pour 1 verre: 1jaune d'oeuf, 1 c à café de sucre en poudre, 1 dl de porto rouge, 2 c à soupe de 
cacao en poudre, 2 di de lait. 


Mélangez le jaune d'oeuf, le sucre et le porto. Frappez ce mélange dans un shaker avec de la 


glace pilée. Faites dissoudre le cacao dans le lait froid et ajoutez-le au mélange précédent, 
mélangez et servez glacé. 


CHOCOLAT SAMBA 


Préparation: 15 minutes. 125 g de chocolat, 1/2 tasse de café fort, 3 tasses de lait, crème 
fraîche facultative. 


Mettez 1/2 tasse de café dans une casserole. Faites-y fondre le chocolat tout doucement en 


remuant. Faites bouillir à part trois tasses de lait. Mélangez-les au chocolat fondu. Remettez le 
tout au bain-marie pendant 10 minutes. Servez chaud. Sucre et crème à volonté. 


